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ANTONI RIERA 1 MELIS 
ESTRUCTURA SOCIAL Y SISTEMAS ALIMENTARIOS 
EN LA CATALUNA BAJOMEDIEVAL 
En el seno de las sociedades jerarquizadas y complejas, como la que prosperó en 
Cataluña durante la Baja Edad Media, coexisten diversas escalas de valores, diferen- 
tes visiones del mundo. Estas mentalidades dispares condicionan la actuación 
privada y pública de las personas, conforman las relaciones que establecen con los 
otros hombres, con la naturaleza y con la divinidad, influyen en la manera como 
resuelven sus necesidades biológicas, afectivas e intelectuales. La religiosidad de un 
señor feudal es muy diferente a la de un campesino, como lo es también su 
sexualidad: espontánea y natalista entre los poderosos, para quienes un linaje amplio 
refuerza su poder, fuertemente controlada entre los payeses, que se ven obligados a 
adaptar, en la medida-en que se lo permiten sus empíricos conocimientos fisiológicos, 
la magnitud de la familia a la extensión del patrimonio. A cada estrato social le 
corresponde también un sistema alimentario específico, que le define como grupo. La 
alimentación, en cualquier época, constituye un hecho cultural estrechamente relacio- 
nado tanto con el nivel material (biológico, económico, técnico) como con las estructu- 
ras mentales y el imaginario colectivo de cada'estahento diferenciado.' La reconstruc- 
ción de cada uno de estos regímenes es tanto más precisa cuanto más alto es el grupo al 
. Siglas utilizadas: ACA = Arxiu de la Corona d'Arag6, ACB = Arxiu Capitular de Barcelona, 
ACP = Archives Cammunales de Perpignan, ACT = Arxiu Capitular de Tarragona, AEV = Aniu 
Episcopal de Vic, AHCB = Arxiu Histbric de la Ciutat de Barcelona, AHPB = Aniu Hist6ric de 
Prorocols de Barcelona, C = Cancelleria, CB = Ciutat de Barcelona (Sección del ACA), PNT = Proto- 
cols Notarials de Tavertet, RP = Reid Patrimoni (Sección del ACA). 
1. J.L. PLANORIN, Hi~toria de /n nlimrnración. Por una amplinrión deperipedvar, uManurcrirsn, 6 
(Barcelona, 1987), p. 12. M. MONTANAIU, Sforia, alimentazione e stona dell>alimcntorione. Lo fonti 
so-itte nltomrdiovaíi, ~Archeologia Medievale», VI11 (Fiienre, 1981), p. 36. A. &ERA MELIS, El ,irrana 
a~imentdrio como elemento de difermciarión sorial en la AIrn Edad Media. Occidente, n g l o ~  vrir.xi1, 
«Representaciones de la sociedad en la Historia. De la autocomplacencia a la utopían, Valladolid, 
Instiruto de Historia Sirnancas, 1991, pp. 10-11. IDEM, Alimentació ipoder a Catalunya d ~ o g l e  xir. 
Apmximació nl comporrnment alimentan de l a  noblesa, aRevista d'Etnologia de Catdunya», 2 (Barcelo- 
na, 1993). p. 8. 
que corresponde, puesto que la documentación conservada suele depender directa- 
mente del rango de su titular. Cuanto más poderoso y solvente es un colectivo, más 
documentación produce y mejor acostumbra a conservarla. 
Durante la segunda mitad del siglo XIII, se cierra en Occidente la etapa de 
colonización agraria que se inició hacia el 1050. La subida lenta pero ininterrumpida 
de la población, el retroceso de las áreas forestales y las restricciones impuestas por la 
Corona y por los señores a la libre explotación de los bosques empiezan a dejar sentir 
sus efectos sobre las explotaciones agrarias, cuyos titulares han ido potenciando 
gradualmente los cultivos permanentes a expensas de los yermos. La transformación 
del paisaje incide, a su vez, en los sistemas alimentarios de cada una de las capas 
sociales, con una intensidad inversamente proporcional a su nivel de solvencia 
económica. Las dietas de los estamentos subalternos pierden variedad a medida que 
los cereales se convierten en su elemento básico y reducen los restantes componentes 
a la condición de complementarios, de companarge, lo que acompaña al pan. Las 
escaseces de grano, inevitables en una agricultura extensiva, falta de fertilizantes y de 
instrumental, desencadenan, desde mediados del siglo XiIl, auténticas situaciones de 
emergencia, especialmente en las grandes ciudades manufactureras.'Las crisis de 
subsistencia se convierten, durante la Baja Edad Media, en un fenómeno recurrente. 
La penuria de pan obsesiona a amplios sectores sociales, los cuales, al no saber como 
sustituirlo, consideran que la agricultura constituye la principal garantía de supervi- 
vencia para toda la comunidad.' 
11. LOS SISTEMAS ALIMENTARIOS 
Cada estamento social, entre 1300 y 1500, desarrolló su propio sistema alimentario, 
seleccionó, de acuerdo con sus posibilidades respectivas, una gama más o menos 
amplia de víveres, les atribuyó, según un criterio no estrictamente funcional.dun 
2. S. AGUADÉ, En lor ágrnw de una rqyuntura d+va. La misir n p r i n  de 1255 u 1262 rn l a  
C m n a  de Carilla, «De la sociedad arcaica a Iii sociedad campesina en La Ascurias medieval*, Madrid, 
Univeiridad de Akalá de Henares, 1988, pp. 333-370; La mrir de l<t segunda mitad delsiglo xrrr en 
Arruriar, uIbideml, pp. 371-390. A. RIERA MELIS, E l r p d d m  de le, &ir agrdrier de la Baixa Edor 
Mirjnna n In Cornnu d'Arngó. 1: 1250-1300, «Miscef.linia en homenatge al P. Agustí Altisenrn, 
Tarragona, Publicacions de la Diputació, 1991, pp. 35-72. 
3. «Radulfw argo, videm e: <cien, rccle~ian p&upw~<m reddiribur rnnntrm rine a ~ r o l r u r a  non fmila 
porre rubsirtne, rotum ~tudium rvum ad emndar r t  udquirendar r m m  canvwtih [pasaje del Libw de 
Restauraciona Sanrri Martini TmacenrU, citado por M. MONTANIW, L'nlimntuzione contadina nell'al- 
to Medioevo, Napoli, Liguori ed., p. 438, nota 48. 
4. Puesto que el lugar que ocupa cada vianda en 1s escala de preferencias no depende s61o de su 
poder nutritivo ni de su abundancia o escasez relativas. nLa escala de valores gastronómicos de un 
pueblo, de una región, de una clase social o de un individuo dependen tanto de un conjunto de razones 
socioculturales como de razones naturales y económicas» U.L. FUNDRIN, Historia de la ulimenrnrión, 
p. 121. 
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valor determinado y los combinó de forma diferente. El resultado consistió en 
una serie de regímenes muy diversos. El proverbio catalán «el ric menja quan 
vol, elpobre quanpof i el monja qtran li toca» es aplicable también a la época ba- 
jomedieval. 
1.  La casa real y la nobleza, la opulencia como seiial de poder 
La familia del soberano y la nobleza constituyen, para el conjunto de la sociedad, 
un paradigma de conducta; su comportamiento alimenrario es obsemado atenta- 
mente por los demás estamentos, que desearían poderlo reproducir en sus mesas 
respectivas, aunque fuese a escala menor. Para reconstruir su sistema alimentario 
disponemos de fuentes documentales directas, los libros de gastos, registros conta- 
bles donde se anotaban diariamente los alimentos adquiridos para la mesa del rey, de 
la reina, del primogénito o de un miembro de la alta nobleza. En el Archivo de la 
Corona de Aragón, s61o de la familia real, se han conservado, para el período 
comprendido entre 1260 y 1430, treinta y seis registros.'Además de esta rica y 
cuantificable información, disponemos también de las noticias -breves y dispersas- 
contenidas en los registros de la Cancillería real, relativas, en su mayor parte, a 
encargos de alimentos de alta calidad efectuados por el soberano a su procurador 
fiscal en algunas de las numerosas circunscripciones administrativas de la Corona de 
Araeón 
'7 
Las coincidencias entre estos libros de cuentas 6son muy numerosas, sus titulares 
disfrutan de una dieta ordinaria con un alto contenido cárnico, que sólo desaparece 
en las jornadas penitenciales. Las carnes más apreciadas eran el carnero, que se 
consumía casi a diario, las aves de corral (las gallinas, los capones, las ocas, los pavos 
reales y los ánades), la caza mayor (el ciervo y el jabalí) y menor (los conejos, las 
liebres, las perdices, los palomos, las codornices, las becadas y los tordos) y el 
jamón.'Con estas viandas, combinadas de manera diversa y cocinadas casi siempre 
con tocino,8que se utilizaba como grasa y como complemento a la vez, se preparaban 
5. ACA, C. regs. 27-33 y 36; RP, Serie E. <Diversos de Tresorerian, vok. 14-41. 
6 .  Dos de los cuales -ACA, RP, Serie E, vols. 14 y 21-, correspondientes respectivamente a 
Pedro el Ceremonioso (1374) y a Sibil.la de FortiP, su cuarta esposa ( l380) ,  fueron analizados, 
en 1990, por Anna Domingo y Marina Miquel, alumnas de doctorado, coma práctica de archivo 
para la asignatura "Alimentación y saciedad en Cataluña en la Baja Edad Media*; de este 
cuidado trabajo de curso he extraido psrte de la información relativa al comportamiento 
alimentario de La familia real. 
7. Los mejores procedían del Alto Aragón CACA. C, reg. 1103. fol. 146". 11383); reg. 1104, 
fol. 193v. (1383); reg. 1107, fol. Sr. (1384)l. 
8 .  Pedro el Ceremonioso ordena, en 1355, a Bernat d'Olzineller, tesorero de la corte, que le 
remita a Perpinán .LX. quininrsde bona canralada, c#rayínore'n traba de bana [ACA, C, reg. 1189, 
fol. 231v.). 
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menús abundantes y variados. Para potenciar el sabor de las carnes, los cocineros 
utilizaban cantidades considerables de especias orientales -entre las cuales destaca- 
ban la pimienta, el gengibre 9y la canela-, de azafrán y de algunas hierbas aromáti- 
cas, como el perejil, el hinojo, la oruga, el comino y el tomillo. 
El pan blanco de trigo aparecía también diariamente en la mesa real. El vino 
tampoco faltaba nunca, desde los finos tintos o blancos'Oa los dulces y aromáticos, 
como la malvasía o el moscate1,"procedentes tanto unos como otros de los mejores 
viñedos de toda la Corona de Acagón. Los caldos extranjeros estaban representados 
por los griegos y los calabreses, que se adquirían normalmente en Nápoles."Con 
vino griego, miel y especias se preparaba el piment, una bebida dulce que se 
consumía durante el invierno. 
Después de la carne, el pan y el vino, que constituían los componentes básicos de 
la dieta ordinaria de los miembros de la casa real, aparecen en los citados registros 
contables, aunque con una frecuencia bastante inferior, los huevos y el queso. Estos 
dos alimentos, con un alto contenido proteínico, tanto combinan con la carne, en los 
días normales, como alternan con el pescado, en las jornadas de mortificación. El 
soberano y sus familiares consumían una amplia gama de quesos curados, integrada 
por los de Mall~rca, '~que s  servía casi a diario, los de Aragón,'"os de la Cerdaña," y 
los de la VaU de Ribes l6 y Camprodon. "La corte adquirían también quesos tiernos, 
9.  Pedro cl  <:crenionioru. en 1310. adquir.rc, r rravti  del buril* gcncral dc Carsluti~. XXX 
Ilaurrr de ~ n f e b r u i l a  tndidna e X X  Ilturn de pngrbr, irrr IACA. C. rig. 1134, fol 177" l. 
10. Alfonso el Bcnignu, rn 133.1, adquiere, por medio del lug~ztcnicnie del b<irllt gcnerd de 
Alpucnrr. lLusScrranos. V ~ C ~ L M ) .  una ronepri<lmellar I I  bldnrhqu > IACA, C. rrg 556, fi,l 8r.l 
l lna  decada dcrpuir. Bcriiar Samotria y &rrrln Roap., procur~dorcs ~csles en la irla. compran, por 
cuenta de Pedro el Ccrcnionioso. duir borer de t tn trmirll /rr en /a r ino  dr .llilllor;o, (o i, o iaber de leí 
dcnpr dr Santi C l ~ r #  d< la C i u t ~ r  de Niillorru IACA, C. rig. 10>9, ¡.>l. 108v.l. El rolxr~iio rdcnd a dn 
delrgado del Macrtru Ra~luiial. en 1 3 7  3, que driiucnrt. n Iiir los lurados inrul~re> 1,s canciJ~dcs qiie les 
ndrudn por unas prrridar de vino que Ir envtarun IACA, C. reg. 1239, ful 91r 1 Su hilo. cl infinre 
Juan .  encarga. cn 1371, uiia parriili A l  m<ilor r in rlurrr de S~riltin (Alto \tillar<-s. Trrurl) IACA. C. 
reg. 1740, fol. 85r.3. 
11. Pedro el Ceremonioso, en noviembre de 1372, ordena a su procurador en el Rosellón, que le 
envíe 4 cargas de vi" noIcat de Cloyra, para los banquetes de las próximas tiestas de Navidad CACA, C. 
ceg. 1087, fol. 112v.l. 
12. M. DEL TREPPO, I nerrnnti catalnni e l'prpnnsiane dalla Comno d'Aragona nel ~erolo X V ,  
Napoli, L'Arie Tipografica, 1972, pp. 189 y 199-200. A. R ~ E R A  MELIS-G. FELIU, Artivitatsecondmiquer 
[a  la Baixn Edar Mirjana], «Historia de Barcelonau, dirigida per J. Sobrequgs, 3, Barcelona, 
Ajuntament-EncicloHdia Catalana, 1992, p. 203-206. 
13. ACA, C, reg. 1239, fol. 91r. (1373). Su precio. hacia 1400, oscilaba, en Barcelona. en to  los 
10 v los 12 dineros la libra [T.M. VINYOLES, Noter sobre elfonnntze de Mallorra, uBoUeti de la Societat 
~ r ~ u e o l b ~ i c a  Lulianan, 47 (Palma de Mallorca, 1991). p. 781: 
14. ACA, C. reg. 1134, fol. 177". (1350);reg. 1142,fol. 75r. (1352);reg. 1148.fol.6r. (1355), 
reg. 1168, fol. 93r. (1359); reg. 1104, fol. 193". (1383); reg. 1107, fol. 8r. (1384). 
15. Joan Vola, procurador real en los condados del Rosellón y la Cerdaña, recibe, el 28 de 
diciembre de 1367, la orden de remitir a la corte una rdwega del, rnillori fmntgerda Cordanya [ACA, C. 
reg. 1219, fol. 54v.l. 
16. ACA, C. reg. 1078, folr. 3v.-4r. (1365) 
17. ACA, C, reg. 1071, fol. 72v. (1359). 
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procedentes de Mall~rca,'~del Rosellón,"de Queralbs2" de Camprodon" o elabora- 
dos en las inmediaciones de la ciudad o residencia donde se encontraba la corte, que 
era itinetante. 
Los productos vegetales ocupan en la dieta de los poderosos un lugar nada 
desdeñable. Con verduras y hortalizas se preparan entrantes o guarniciones para los 
platos de carne. Excepto las cebollas, los ajos y las coles, cuya oferta es ~ermanente:~ 
las verduras se consumen de acuerdo con el ritmo estacional. En invierno, el conjunto 
de vegetales frescos disponibles quedaba reducido prácticamente a las raíces y los 
bulbos, a los nabos, las chirivías y los puerros. Con la primavera llegaban las 
espinacas, los espárragos, las habas, los guisantes y las lechugas. Las hortalizas de 
verano están representadas, en los registros de gastos, por las calabazas, las berenje- 
nas y los pepinos. 
La fruta, a pesar de los recelos que su consumo continuado suscitaba entre los 
representantes de la medicina culta de la época," aparece a menudo en la mesa real. 
Su presencia varia tambien en función de las estaciones. Los frutos secos (las 
almendras, las avellanas, las pasas y los higos) y las naranjas forman parte de muchos 
menús de invierno. Las p e r a ~ , ~ ~ l o s  higos, las cerezas, los albaricoques y las ciruelas 
van apareciendo a medida que avanza la primavera. La variedad alcanza su cota 
máxima en los meses de verano, cuando se incorporan al conjunto anterior los 
melocotones, los melones" y las rnanzana~.'~Con azúcar,"miel, huevos, queso 
fresco, canela y otros ingredientes se elaboraban una amplia serie de pasteles y platos 
dulces, muy apreciados por quienes podían costeárselos. 
18. ACA, C, reg, 1740, fol. 77r. (13741. 
19. ACA, C. ieg, 1087, fol. 112v. (1372). 
20. ACA, C. reg. 1173, fol. 40r. (1361). 
21. ACA, C, reg. 1071, fol. 72". (1359). 
22. Aparecen, en 1374,109 días en la mesa de Pedro el Ceremonioso y, en 1380, forman parte de 
120 de los menús servidos a Sibi1.b de Eortia. 
23. «No ér plofitora <ora a rorr atemprat vrar frvya per manera de menjsr, mar per mnnera de 
medicina, $8 ér a raber, pergrrardnr lo rorr d'aLrun acrident, lo qvnl Iipor eyd~1venir ho depnrt del tempr o de 
pandelaer; a,pertal, rovén que hom ler ntrmpadamenr e bonZonndament, erguardan IopqFr que hmpot  
par /a  fruyta oconmguir, rov no la deu bom raebe par romplir rn uolentat, m a  ~olamenr ptv pr&t» 
[A.VILANOVA, Regiment de rnnitnt n Jnumr 11, «Obres catalanes. 11: Escrits rnkdicsn, ed. M. Bsdlori, 
Barcelona, Ed. Barcino, 1947, p. 1411. 
24. Las preferidas eran las de Daroca [ACA, C, reg. 1148, fol. 6r. (1355); reg. 1093, fol. 251. 
(1375); reg. 1103, fol. 146". (1383); reg. 1104, fol. 193v. (1383); reg. 1107, fol. 8r. (1384)1, las de 
AragónrACA, C,reg. 1134, fol. 177". (13501; reg. 1142, fol. 7%. (1352); reg. 1168, f01.93~. (1359!1 
y las de Lérida U.E. MART~NEZ EERRANDO, Joime II de Aragón. Su vida /=miliar, Barcelona, Consejo 
Superior de Investigacionei Científicas, 1948, 11, doc. 4 , p. 3 (1299 ?)l. 
25. Los más apreciados procedían de los regadíos de Lérida U.E. MART~NEZ FEEXANDO, Jgime 11 
dc Aragdn, 11, doc. 4, p. 31. 
26. Entre las que destacan, como en el caso de las peras, las de Daroca [ACA, C, re 1134, fof 
33". (1350); reg. 1093, fol. 251. (1375)). seguidas por lasde Amer CACA, C, ceg. 2687, fof;;. 10r.-10v: 
(1430)l. 
27. Procedente de ALejandría o de Chipre [ACA, C, reg. 536, fols 10r.-10v. (1334)l. 
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La religión cristiana impone a los creyentes una cierta disciplina alimentaria, 
durante una serie de días, repartidos a lo largo de ciclo litúrgico, han de limitar su 
dieta o abstenerse de comer carne. Eran jornadas penitenciales todos los viernes y la 
mayoría de sábados del año, la Cuaresma, las cuatro Témporas, el Adviento y las 
vigilias de las fiestas solemnes. Tanto la familia real como los miembros de la 
nobleza siempre tendieron a sustituir una parte importante de los ayunos y las 
abstinencias, que consideraban como alteraciones molestas y poco justificadas del 
régimen alimentario, por limosnas. Las mujeres solían tolerar mejor estas exigencias 
eclesiásticas. Las comidas de los días de mortificación giraban en torno al pescado. 
Las clases altas preferían el pescado y los crustáceos frescos de mar (el asturión, el 
pagel, la merluza, el congrio, la sardina, el atún, los lang~stinos,'~etc.) a los de río, 
representados por las anguilas, las truchas,'9los barbos y algunas otras especies. Sólo 
comían pescado salado cuando no disponían de fresco. El pescado se cocinaba" 
siempre con aceite, cuyas compras coinciden también con los días de abstinen- 
cia. 
Las grandes festividades se celebran con banquetes," contrapartida de las cola- 
ciones penitenciales. Las diferencias entre la dieta ordinaria y la festiva son de ordcn 
más cuantitativo que cualitativo. El refinamiento de los menús era tan elevado que, 
para celebrar la excepcionalidad, no quedaba otro recurso que aumentar las raciones 
de los comensales. 
El vasto y heterogéneo conjunto de alimentos que integraban la dieta ordinaria 
de la familia real eran combinados y manipulados por cocineros altamente cualifica- 
dos, los cuales, para transformar las viandas en platos comestibles y sensualmente 
atractivos, disponían de una amplia batería, integrada por calderas, sartenes, asado- 
res, cucharones, espumaderas, coladores, morteros y cuchillos. En palacio, los yanta- 
res, después de una cuidadosa preparación en la cocina, eran servidos en fuentes, en 
el comedor, una sala amplia donde se desarrollaba una intensa actividad social. El 
elemento caracterizador de este ámbito era la mesa, un conjunto de grandes tablas 
28. Pedro el Ceremoniosa, en 1384, ordena que se obligue a un cierto número de embaccaciones 
del litoral ampurdanér, a perolr lagorrinr o dlfrps pey, PCI norrre rewey CACA, C,  res. 1107, fol. 
Q. 1 "..,. 
27. Eran muy apreciadas las de Sant Lloren$ de Morunys (Solsones), can las que Pedio el 
Ceremonioso, en junio de 1373, celebró algún viernes de absrinencia CACA, C. res. 1089, fol. 
7 K r  1 
30. Prancesc EIXIMENIS. pone en boca de un imaginario edesibrico goloso y solvente: Si meng 
peix, rorrempr i'é a6 dmtr r de rall, frit o en racoln, o en grqlllr e en pa {Con urnr bd de beure e nsnijr. 
N m s  mora/$ contingude~ en el rTerf del Crprrii., ed. J.J.E. Gracia, Barcelona, Ed. Curial, 1783, p. 
A ? ,  
-71. 
31. Los comensales dd banquete nupcid del infante Juan con Matha de Armanyac, celebrado en 
mayo de 1373, consumieron entre, otras cosas, c u a  mayor y menor CACA, C. res. 1735, fol. 149r.1, 
volatería [ACA, C, res. 1089, fol. 35v.; res. 1715, fol. 65v.; reg. 1717, fol. 7r.l,10quintalesdelimilLmr 
fomnra;i rie Mollorrn y . I I .  boter de vinrh b/anr e akm . I I .  botes de vi vemelldel millor epurfi que se 
pudieron encontrar en la isla [ACA, C, res. 1239, fols 41r.-41v.l 
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de madera apoyadas sobre una serie de caballetes. La mesa, antes de que los 
comensales ocupasen su lugar, se cubría con los manteles, sobre los cuales se 
colocaban los platos, los cubiertos, los vasos, los saleros, las servilletas y, por la noche, 
los candelabros. Los platos y las fuentes, en los días normales, solían ser de cerámica 
vidriada o de estaño. La vajilla de metales preciosos se reservaría para los banquetes 
solemnes. La bebida, circurnsccita prácticamente al vino, aparecería en la mesa en 
ampollas de cristal o en jarros de metal. Las reiteradas libaciones se efectuaban en 
copas de metales preciosos o de cristal. 
Tanto el rey como la reina nunca comían solos, les acompañaban siempre 
algunos familiares directos3'y unos cuantos representantes de la alta nobleza y de la 
jerarquía eclesiástica, a quienes habían distinguido con su ami~tad.~ '  Los miembros 
del séguito y los oficiales de la corte, aunque comían también en palacio, no 
compartían nunca la mesa con la familia real. 
La documentación contable dejada por algunos miembros de la n ~ b l e z a ~ ~ d e -  
muestra que en los comedores señoriales se intentaba seguir, en la medida en que los 
permitían las rentas respectivas, las pautas alimentarias creadas por la corte. Tanto 
la diversidad de los componentes y la magnitud de las raciones como el número de 
comensales3'dependerían, en cada caso, del grado de solvencia económica del anfi- 
trión. Mientras el soberano, inserto en una economía plenamente monetaria, com- 
praba casi todos los alimentos que integraban su dieta, los nobles no desdeñaban 
consumir los mejores producidos en sus extensos patrimonios. Los estamentos 
privilegiados disfrutaban, pues, en la Baja Edad Media, de una dieta abundante, 
variada y algo más equilibrada que la de sus antecesores inmediat~s,~~como conse- 
cuencia de la gradual incorporación de las verduras y de las frutas, que sólo 
atenuaron, sin embargo, el predominio de la carne, sin llegar nunca a eclipsada. Las 
32. Entre las personas que acompañaron habitualmente en la mesa a la reina Sibi l la  de 
Fortii destancan su hija. la infanta Isabel, su madre, Francesca, su hermana, Marquesa, y,su 
hermano, Bernat de Forrii. Pedro el Ceremonioso comparte frecuentemente la mesa con su hijo, 
el infante Marrín. 
33. Con el soberano comieron, a lo largo del año. entre otros, el arzobispo de Zaragoza, los 
vizcondes de Rocaberti y de Cardona, Ramon Arnau de Laca, Juan Ramírez de Avellano, Bernat 
de Lamporells, mossen Ramon Planella, mossen Marcal de Franca, mossen Antoni d'Arag6, 
mossen Guillern Sanoguera. mosshn Pere de Centeller, fra Nicolau Saguhrdia y Era Guillem 
Vinya. Los comensales de Sibil-la de Forriá fueron Eleonor de Cabrera, su madre, la condesa de 
Osona, la duquesa de Luna, la vircondesa de Castellbó, mossen Huguet d'Anglesola y rnorrhn 
Vida1 de Vilanova. 
34. Que ha empezado a ser publicada: J. ANOREU-J. CANELA.M.A. SERRA. El Llibre de 
Compler rom a font per 6 I'errudi d'un raial noble de mitjan i q l r  Xv. Primar Ilibre memorial romeny<rt 
par l a  renyora dona Sdnxn Ximenir de Fox e de Cabrera o da Novalle?, 1440-1443, Barcelona, 
Fundació Noguera. 1992. 
31. Cuyo comportamiento estaba sujeto a un ritual bastante formalizado: F. EIXIMENIS. Com 
uror b l  de buere e msnjnr, pp.107-118. 
36. La alimentación señorial en la Alta Edad Media ha sido estudiada por M. MONTANARI. 
L'alim~ntnzionr onrndina, pp. 457-464, y por A. RIERA MELIS, Elrirremo nlimentarioromorl~menro 
de diferenciarid* rorial, pp.15-18. 
compras de esta vianda significaron, según los cAiculos de Juan V. García Marsilla," 
el 49,4% de los gastos totales efectuados, en 141 1, por el duque de Gandía, Alfonso 
el Viejo. Tanto la familia real como las de la alta nobleza disponían de rentas 
suficientes como para mantener inalterado, en cualquier circunstancia, su régimen 
alimentario: Pedro el Ceremonioso, en 1374, un año de gran escasez en toda la 
Corona de Aragón, en vez de reducir el consumo, aumentó los gastos a medida que 
subían los precios de los cereales y de las restantes viandas. El exceso de grasas y de 
proteínas provocaría a la larga, entre los miembros de la aristocracia, enfermedades 
degenerativas como la obesidad, la hipettensión, la discrasia úrica y la apople- 
jía. 
2. Los eclesiárricos, la degradación paulatina de un modelo alimentario alter- 
nativo 
Durante la Alta Edad Media, el monacato había generado una mentalidad muy 
distinta a la de los señores, presidida por la frugalidad, la continencia y el autocon- 
tr01.'~En la mesa monástica, la carne, fuente de concupiscencia, había retrocedido 
frente a las legumbres y las verduras, símbolos de pure~a.)~Estas pautas dietéticas, 
que habían sido propuestas como modelo para el resto de los eclesiásticos, no 
suscitaron mucho entusiasmo entre las capas altas del clero, cuya tarea específica no 
era el ascetismo sino la pa~toral.'~La relajación de costumbres, a pesar de los 
esfuerzos de algunos movimientos rigoristas, prosperó, con el paso del tiempo, entre 
los eclesiásticos, incluso en los monasterios." Amplios sectores de la clerecía bajome- 
dieval no se caracterizaban precisamente por la sobriedad, como se deduce tanto de las 
denuncias de algunos predicadores como del análisis de su dieta. Conviene, sin 
embargo, no generalizar demasiado cuando se examina el comportamiento alimenta- 
rio de un conjunto tan estratiftcado; la dieta ordinaria de muchos párrocos rurales no 
se diferenciaría apenas de la de una buena parte de sus feligreses. Las altas jerarquías 
eclesiásticas, integradas preferentemente por miembros de la aristocracia, disfmtaban, 
en cambio, de un nivel de consumo parecido al de sus parientes laicos, como se 
37. La jerarquía de la meta. Lor riitemnr alimentarior ea la Valrnciri bajomedieval, Valencia, 
Diputación Provincial, 1993, pp. 197-198. 
38. M. MONTANARI, LIilimenfnrione rontadinn, pp. 464-468. A.  RIERA MELIS, El ~irtemn 
alimentnria cono eleman~o de diferenc?ación social, pp. 18-30. 
39. Según Rabano Mauri, Ie~timinn continantinrn luxarine et rnortijirationem rorporir rignijicara 
pairvnt [Cit. M. MONTANRI, L'olimentazione cantodina. p. 1641. 
40. M. MONTANARI, Alimentazione e altura nel Medioevo, Baii, Ed. Lateaa, 1988, pp. 105-1 23. 
A. RtEm MFIIS. El riitema alimeninño coma okmanto de dihwflciarión ro0nl. DD. 30-42. ~- -- ...- ~ - ~ ,  ~ .~
41. M. MONTANARI, Alimrnrnrione e cultura, pp. 63-104. A.  RIERÁMELIS, Alimentcarió i 
arcetime n Enropa orcidnitalen elregle xrr. El nodel cluniorenr, u1 Congtks &Historia de I'Alimentació a 
la Corona d'Aragó», Lleida (en prensa). 
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deduce de la consulta del Llibre del Coc de la Canonja de Tanagona,"redactado, en 
1331, por Guiilem Clergue, mayordomo del paborde Guerau de Rocabertí. El 
almuerzo de los canónigos tarraconenses consistía, en los días normales, en un pan 
blanco de 28 onzas, un quarter y medio de vino, un plato de sopa, un trozo de carne 
-de carnero normalmente- asada o guisada, con salsa o con guarnición de vegetales, 
fruta del tiempo o algún dulce. Integraban la dieta penitencial un potaje de 
verduras, un plato de pescado o un trozo de queso, acompañados del pan y del vino 
correspondientes. El sistema alimentario de los canónigos, a pesar de que, induso en 
las épocas de ralajación de costumbres, observasen los ayunos y las abstinencias con 
más rigor que los nobles, parece excedenrario en proteínas y grasas; una dieta 
ordinaria alta en calorías y una vida bastante sedentaria explicarían el dicho catalán 
«estar gror com un canonje». 
Cada comunidad monástica seguía su propia regla, que imponía sistemática- 
mente a sus miembros un régimen alimentario bien preciso, en el cual 10s numerosos 
días de mortificación eran equilibrados por algunos ágapes festivos, a fin de romper 
la monotonía en el refectorio. En La Baja Edad Media, lacatne aparecía, algunos dias 
de la semana, en la mayoría de las mesas conventuales, especialmente entre las 
órdenes masculinas. Un cuaderno de cuentas del monasterio de Santa Ana de 
Barcelona,"'correspondiente al año 1402, editado y estudiado por Teresa M. Vinyo- 
les?'nos puede servir para formarnos una idea aproximada del sistema alimentario 
monástico a principios del siglo xv. La comunidad, de frailes del Santo Sepulcro, 
estaba constituida entonces por unos trece profesos, unos cuatso novicios y otros 
tantos familiares, laicos o sirvientes. Los alimentos provenían de las rentas recauda- 
das en el patrimonio del monasterio y de las limosnas obtenidas con los aniversarios, 
las misas para los difuntos. El patrimonio abastecía de trigo y de vino a la 
comunidad, que obtenía del huerto la mayor parte de las verduras. Los restantes 
víveres, el queso, la carne, el tocino, el pescado, la miel, las legumbres secas y la fruta, 
se compraban en el mercado. Cada comensal recibía, en los días normales, como 
almuetzo, una cantidad determinada de pan y de vino, un pequeño ttozo de tocino, 
un plato de carne, otro de potaje de legumbres o de verduras y una parva ración de 
queso o de fruta, según la estación. La cena era bastante menos consistente: la 
integraban un plato caliente ligero y los restos del pan y del vino del mediodía. En las 
jornadas de abstinencia, el pescado sustituía a la carne y al tocino; los frailes, en los 
42. ACT, d.libre Vilaseca», mns. 355, fols. 167-187; deesce imponante tratadodecodnaerisce 
una edición muy conecta: J.  S f i m  I VI LAR^, el  Llibre delCoch o del Ventre de /n Canonja de Tríwngon~, 
Barcelona, Tip. «La Academiun, 1935. 
43. AHCB, Varia 30. 
44. El reborr, /a taula i /a reina delf iara barreloninr al 1400. uAliment*ci6 y socierar a la 
Cardunya Medievdn, Barcelona, Consejo Superior de Investigaciones Cieorificar, 1988, pp. 137- 
166. 
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días de ayuno, no cenaban. Las festividades las celebraban, en cambio, con una 
ración doble de determinados yantares. 
El pan, el vino, las verduras, las legumbres y el pescado, alimentos característicos 
de los ascetas occidentales desde la regla de Benito de Nursia, se combinaban o se 
alternaban, en el refectorio de Santa Ana, con víveres de alto contenido proteínico, 
como la carne o el queso, que se fueron incorporando gradualmente a a la dieta 
monástica durante los siglos centrales de la Edad Media. Del análisis de su composi- 
ción parece deducirse que el régimen alimentario de los frailes del Santo Sepulcro 
era, hacia 1400, racional y equilibrado, sin deficiencias cualitativas importantes. La 
dieta ordinaria, en los conventos mendicantes, sería, en cambio, por los testimonios 
que nos han llegado, algo más sobria, menos extensa que la de la citada comunidad 
barcelonesa. Los colectivos eclesiásticos, tanto los canonicales como los monásticos, 
acostubraban, para dar ejemplo a los laicos, a repartir entre los pobres las sobras del 
refectorio. 
3, La alta burguesía, un esturnen8o de gustos ponderudos 
En las ciudades catalanas, como en las del resto de Occidente, había ido 
emergiendo, con el auge del comercio y de la manufactura, una oligarquía, cuyo 
poder no se basaba en las rentas de la tierra sino en las inversiones mercantiles o en el 
ejercicio de alguna profesión liberal. Integraban esta segona md, según Francesc 
Eiximenis, los juristas, los notarios, los mercaderes, los grandes pañeros y todos los 
ciudadanos que habían conseguido reunir una fortuna importante."De esta capa 
social surgía una buena parte de los cargos municipales. A pesar de que casi todos sus 
miembros dominaban la escritura y las principales operaciones matemáticas, no 
acostumbraron a incluir, en sus libros de cuentas, las compras de víveres, lo que 
explica que hoy, salvo raras excepciones, nos sea bastante difícil reconstruir, con un 
mínimo de precisión, su sistema alimenrario. Los gastos cotidianos se suelen anotar 
únicamente cuando existe la obligación de presentar cuentas periódicamente a una 
tercera persona. La información más interesante y detallada la suelen aportar, pues, 
los factores destacados por las grandes compañías extranjeras en Barcelona, Valencia 
o Ciutat de Mallorca. Juan V. García Marsilla,46con buen criterio, ha utilizado, para 
analizar la economía doméstica de esta oligarquía urbana, los registros contables 
45. "Lo regoza m2 dclr hnóitador~ da In ciutnt r'apelia m2 rnitjuno, e nquerts no r'apellen honratr 
rirrtadanr, mar rón aptl lnt~ outodnnr nixí que no hi i~juitrl ham nltm uocable d'honor, així ron fa al< 
ganemios. E ~ o t r  nqzesta m2 nae rompenon cornunamenr ju&rei, nota&, mercoderr c drnper~podcm~o~, e totr 
aqtrellr qui renl genemitu: notable han gran riqveer en In riutat. Aquestr no rón en lo grom delrg~imerr e 
deuen é ~ ~ r  tengu r en l'ertnment d'aquall~lr>i [Dotd  del Cmrtiii, cap. 115, ed. J.  Webster, «La societat 
catalana al segle xv», Barcelona, Edicions 62, 1967, p. 121. 
46. Lo jerarquía de la me*<, pp. 232-251. 
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redactados, durante el bienio 1404-1405, por los agentes de la compañía de 
Francesco di Marco Datini, de Prato, en Valencia. 
Entre los burgueses que no disponían de ingresos fijos,6>las virtudes más apreciadas 
eran la austeridad y la previsión. Francesc Eiximenis atribuía el despegue económico 
de Barcelona, plaza mercantil de primer orden, a lasobriedad de sus ciudadanos más 
representati~os.~~La mesa era, sin embargo, uno de los principales exponentes de la 
dignidad y del rango de las personas, de ahí que la austeridad se aplicase más a la 
magnitud de las raciones y al número de comensales invitados que a los componentes 
de la dieta ordinaria, integrada por una gran variedad de alimentos, algunos de 
procedencia muy lejana. 
En las cuentas de los citados factores italianos, el principal componente de la dieta 
era el pan, cuyas compras representan el 26,7% de los gastos del hogar. Cadacomensal 
consumiría diariamente unos 750 gramos de pan de trigo. La carne figura en segundo 
lugar, con un 20,8% del presupuesto doméstico; el carnero era también la variedad 
más adquirida, seguido, a gran distancia, por la ternera y las aves de corral. Para 
potenciar el gusto de estas viandas, en las cocinas burguesas, particularmente en las de 
los mercaderes, se utilizaban especias orientales y hierbas aromáticas autóctonas. Las 
verduras constituyen también un elemento importante del régimen cotidiano, la 
variedad de hortalizas es induso superior a la que aparece en los libros contables de la 
nobleza. El vino de calidad tampoco falta nunca en la mesa. Las comidas incluían 
sistemáticamente, en invierno, frutos secos (almendras, avellanas, nueces, pasas e 
higos) o naranjas y, durante la primavera y el verano, una vasta gama de fruta fresca 
(cerezas, ciruelas, peras, albaricoques, higos, melones, manzanas, uvas y granadas). 
Los factores toscanos ayunaban los viernes y los sábados de cada semana, además 
de los consabidos períodos penitenciales. En estos días, los componentes principales 
de la dieta eran los huevos, el queso y, de vez en cuando, el pescado. Los ágapes 
festivos constaban de un entrante de pasta, costumbre típicamente italiana, no 
extrapolable, por lo tanto, a los ricos burgueses catalanes, de un plato de carne de 
volátiles o de ternera, sazonada con especias finas, y de fruta del tiempo. 
47. El problema que planreaba a estas familias unos ingcesor aleatorios fue analizado por 
Francex Eiximenis -siempre tan compresivo con los burgueses como critico con los campesinos- al 
insistir que no siempre podían ajustar los gastos del hogar, constantes y dificilmente reducibles, a las 
entradas, puesto que ktas no eran seguras: «mercaderr e meneJirnlr no hnn rertes nbudrr ... perro en un 
mercader qui r n m  tot I'onypenrant I'orrment de l a  rara. epmvi~ióde divrrm cates e rompmyer que téper 
diverr~lpartr, e lespirdcuque fa, e.lrdroaquepagn, era que ham li furta, era qui eIperrpermareperterra» 
[Lo Libre & les dones. Barcelona, Ed. Curial, 1981, p. 142; cir T.M. VINYOLES, E l p I e ~ ~ u p o ~ t  familiar 
d'una meIIRIS<I de r a ~ u  barrdoninapsr I'nny 1401, «La societat barcelonina a la Baixa Edat Mirjana*, 
Annex a «Acta Histoiica et Archaeologica Mediaevalia~, Barcelona, 1983, p. 1031. 
48. «Barcelona ér dotada de gron ~ e n y  s poblada de gent notublc e de gran per, e fort nodrida, 
erpecialmcnt en la gn1rz;per tnlre di" romrrnament en Catdlunyn de rota tnnln amerwada i~enrrupe@utsat, 
que 'par que i ia  tnula de Barcelona' ... e Barrrlona (ér/ rica, e qrri hn eiperiulp~vilegi que nmn l o  dinere el 
rap gnardar millr que ultra tenerarió del mánn [Dotzd del Clerti2, cap. XXIV, ed. Alben Hauf, «Lo 
Crestiin, Barcelona, Edicions 62, 1983, p. 1851. 
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Una sentencia arbritral formulada, el 26 de noviembre de 1400, por Hug Ubac, 
licenciado en leyes, en el contencioso que mantenían el mercader barcelonés Ramon 
de Manlleu y su esposa E ~ t e v e t a ~ ~  cerca de los gastos del hogar ha permitido a Teresa 
M. Vinyoles" rehacer snmeramente el presupuesto familiar de un miembro repre- 
sentativo de la m i  mitjana de la ciudad condal en los confines de los siglos xrv y xv. 
La familia estaba integrada por el matrimonio, dos hijos, una hija, una esclava 
adulta y un esclavo menor de edad. El árbitro cifra la cubertura adecuada de las 
necesidades de este conjunto de personas, de acuerdo con su rango, en 75 libras 5 
sueldos 6 dineros barceloneses anuales: 59 libras 5 sueldos 6 dineros (el 78,7%) para 
la alimentación, 12 libras (el 16%) para el vestido y el calzado, y 4 libras (el 5.3 %) 
para leña de combustión. 
La mayor parte del prepuesto se destina, pues, a la comida y, más concretamen- 
te, al pan. Cada comensal necesita 5 quarteres (unos 350 litros) anuales de trigo, lo 
que representaría más de 750 gramos de pan por persona y día. La familia debe 
destinar 28 libras 5 sueldos 6 dineros cada año a la compra y moltura de cereales, el 
38,36% de todos los gastos del hogar. El companatge -carne, queso, huevos, pescado, 
etc.- asciende a 21 libras 7 sueldos, el 28,37% del presupuesto doméstico. Los 
complementos de los banquetes festivos y las mesquinavias utilizadas para preparar 
las comidas diarias -frutos secos y frescos, sal, ajos, cebollas y salsa- representan sólo, 
con 5 libras, el 6,6% del citado monto. La grasa principal es el aceite, cuyo consumo, 
16 cuartanes, es valorado en 2 libras 8 sueldos, el 3.2% de los dispendios totales. Para 
cocinar determinadas carnes, probablemente en los dias festivos, se utilizaría el 
tocino, puesto que uno solo, valorado en 1 libra 7 sueldos (el 2.19% de las expensas 
de la casa), basta para todo el año. La grasa animal, tan utilizada en la Alta Edad 
Media, ha sido rebasada, pues, entre la población urbana económicamente solvente, 
por el aceite de oliva, proceso paralelo al seguido, entre las carnes frescas, por el cerdo 
y los ovinos. En la mesa de Ramon de Manlleu, como en la de cualquier mercader 
acomodado, no podía faltar el vino de calidad, componente básico de la dieta que, 
por ser de cosecha propia, no se incluye en la lista de los dispendios ordinarios; la 
sentencia arbitral concede a la esposa, para el consumo familiar, cuatro botas anuales 
de vi de pur morr, lo que significa una ración diaria de unos tres cuartos de litro por 
comensal. 
Para conocer la composición cualitativa y cuantitativa de los ágapes extraordina- 
rios celebrados, en los siglos XIV y XV, por los hombres de negocioss de la ciudad 
condal, disponemos de una fuente específica, los banquetes funerarios: en el de Joan 
Ferrer Despuig, muerto en 1400, se consumieron, por ejemplo, doce quarterr de vino 
blanco normal, nueve de vino blanco corso y dieciseis de tinto -unos 259 litros en 
47. ACB, Noraiials, Gabriel de Canyelles, pior. 2, 26-XII-1400; ed. T.M. VtNYoLEs, El 
pre~rrporr familiar d'una tnerfresnz de cara, pp. 1W-112. 
50. lbidem, pp. 104-109. 
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total-, cincuenta y nueve libras y media de carnero y una libra de tocino -unos 86 
kilos entre unas y otra-, pan y huevos por valor de 50 sueldos y media libra de 
especias para la salsa y el perejil. La fuente no especifica el número exacto de 
comensales, debieron de ser, sin embargo, numerosos, puesto que los albaceas 
pagaron 33 sueldos a un mensajero por los desplazamiento efectuados para invitar y 
convocar parentes e# amicos dicti defuncti die sepulture." 
Aunque la no inclusión del vino distorsiona las cifras en el segundo caso y 
dificulta su comparación con el primero, los paralelismos entre los prepuestos 
domésticos del factor de Francesco di Marco Datini en Valencia y del mercader 
barcelonés Ramon de Malleu son bastante evidentes, especialmente en la incidencia 
relativa del pan y de la carne. Sólo la presencia más frecuente, en la mesa de los 
italianos, de las verduras y de las frutas parece indicar una régimen alimentario algo 
más heterogéneo y equilibrado. 
4. Los menestrales y el upoble menutw, la sobriedad forzosa como norma 
Por debajo de la poderosa y culta alta burguesía existía, en las ciudades 
bajomedievales, una amplia franja de población, la terca m&, integrada fundamen- 
talmente por menestrales,"con un poder adquisitivo y una influencia política muy 
inferiores. La documentación sobre la vida privada, a medida que vamos descen- 
diendo en la escala social, se hace más escasa e inexpresiva. Tanto para el artesano 
que trabajaba en su obrador como para el asalariado que lo hacía por cuenta ajena, 
comer cada día constituiría una preocupación constante. La exigua cuantíany la 
irregularidad de sus ingresos les hacía especialemte vulnerables frente a las oscilacio- 
nes de precios de los alimentos, puesto que, al no disponer de un patrimonio rural 
propio, dependían, para su abastecimiento diario, del mercado local. 
La dieta ordinaria de los estamentos populares urbanos se apoyaba sobre el pan 
de trigo, por lo menos en las épocas normales. Durante las frecuentes crisis frumen- 
tarias, las autoridades municipales repercutían la restricción de la oferta de cereales 
en el peso y la composición del pan, no en el precio, que procuraban mantener 
inalterad~.'~ El concejo, consciente del importante papel que este producto jugaba en 
51. AHPB, Bernar Nadal, Secundus liber manumirsorioium, fol. 62r.; cit. EQUIP BROIDA, Efr 
apatr funerorir regonr el* teJtamentr uarr e/ 1400, ~Alimentació i societat a Catalunya», p. 264. 
52. nLn terca m2 r'<rpefln da menextrdr, a ix i  rom s6n argenterr, ferrprr, rnbnrerr, rrrirnrerr, a 
uixidelr aftrer* fDotza del Crartia, cap.  115; ed. J. Wehrter. nLa societat catalana al segle Xrvm, 
o. 121. 
5;. Del orden de los 20 florinei anuales, durante el último cuarto del siglo xrv, según 
Francesc Eiximenis [T.M. VINYOLES, El prerrvport famifinr d'unn marrrerra de c m # ,  pp. 108- 
,no, 
LY,,. 
54. La medida -de carácter antiinflacionkta- de hacer depedender de la cotización del trigo el peso 
del pan y no su precio, que yase aplicaba en Constantinopla a fines del siglo rx [A.I. Pirír, Alfe e n i  delle 
rorporarioni nicdiouafi: il raro do Bolopa, «Cini, comuni e corporarioni "el medioevo italiano», Bologna, 
Ed. CLUEB, 1986, pp. 233-2341. estará en vigor, en las ciudades cacalanas. duranre roda la 
el régimen alimentario de amplios sectores de la población urbana, ejerció siempre 
un control estrecho sobre el comercio de granos" y sobre el funcionamiento de los 
hornos y de las tahonas de la c i ~ d a d , ' ~  a fin de garantizar un abastecimiento fluido de 
pan de una calidad aceptable a unos precios asequibles para las capas subalternas. La 
ración diaria oscilaría, en función del precio del trigo, entre los 400 y los 700 gramos 
por persona. El pan se había convertido en un alimento tan esencial que, antes de de 
1200, se le atribuyó una simbología religiosa. Cuando, a mediados del siglo XlI, se 
generalizan, entre todos los estamentos de la sociedad, las misas de difuntos, se 
divulga la costumbre de ofrecer, en el ofertorio, un pan de un dinero, usanza que 
continuaba vigente en Barcelona hacia 1400. 
El consumo de carne. entre las clases populares, retrocedió sustancialmrnte, en 
cambio. a lo largo de la Edad Media." Durante los siglos x i v  y xv, sólo tenían acceso 
-y todavía limitado- a las variedades menos selectas y más baratas: el tocino salado, 
el buey, la cabra y la oveja."Ei ~arnero'~se reservaba para los escasos ágapes 
Baja Edad Media, como lo demuestran los casos de Perpiñán [ACP, Livte Vert Mineur, fols. 85-86; ed. 
B.J. ALART, Dmuments rur l a  Iangm catalane des andcns romrés de Rovssillon et dc Cerdagnc, Parir, 
Maisonneuve et Cie. ed., 1881, pp. 230-2311 y de Balaguer CArxiu Hiscbric Comarcal de Balaguer, 
Llibre de Banr i Ordinacions. fols. 58i.- >%.l. . 
55. Erra plir!ca acriva r. intervenc~onarra dcl municipio cn el abarrecimienro frumcnririo de 1s 
urbr ha sido rrrudiada. rnrrr otros, por C1 CAnnERÍ. Barr<lona 1380- 1462. Un rrnrre o<odmir en iparo 
de rnrt.  11, Barcclona. Ed. Curial. 1977. pp. 339-366: S. Rltn.4 V i h ~ ~ t n ,  Elpmuer'menr de renoli o 10 
rturvt de B<ir,</un<r dvranr rl imillan, pmr.  (13331: la tnunsnriódel Conrelldc &ni i de lo Comno. « I I  
Congris d'Hirrbria del Plr dc Barcelona,>. l. Barcelona, Ajunramenr. 1989. pp 315-326. A CIJRTO, 
Ln znrenrnrió muntripol en I 'nb~~inmrnt dr blur d'uno rluidt ri?ralonia: Torroro r>l regle x i v .  Barcelona, 
Fiindacio Salvador Vives Carajuana. 1988. E. SERRA. E l r r n r o l ~ n l ~  Bnrrrlanadclrqle xiv,  <sAlimrnra- 
cid 1 rocirrir a Csralunva». "a. 71-107: P TUNSAUS. Un nial anr en 10 rturnr dr Borrelona 
(1374-1375). Barcelona,'198¿,'~esis,de ~icencistura, daiti~o~rafiada;~ P. ORTI, EIJomenl n la 
Barcelono baixmedieval: brrw. mc$urrr r ltrralitat (1283-1345). «Anuario de Estudios Medievales.. 22 
. ~ . ., (Barcelona, 1992), pp. 377-423. 
56. En 1275. el batl& de Peroiñán confía el control del funcionamiento de las tahonas a dos 
prohombres, relecc;onador por el y 1& c6nsuler municipales, no por los propios panaderos [ACP, BB 7, 
fol. Ir.; regest. B.J. ALART. Downrntr~urlo Iang"cratalane,p. 661. EnBarcelona, antesde 1284. había 
unos pesadores del ~ a n .  eleeidos anualmente wr el bntlle ve1 conceio. DuesCOriue Pedro el Grande. en el 
~eco&wcrunr pmre;pr, conf;rma el cargo y sumecanismo de renováci8n: nItem rnpitulrm qvod ondnn 
roru ponir emutentur de amo in dnnum, C Y ~  uol*nti?td baiuli e~ pmbomm hominun, st quoBnon nnt 
perper~ules conredimur. eo modo ut in vrrtmp"vile@o rontinetum [ACA, C. CB, pergamino original; ed. 
A.M. Aragó-M. Costa, Privile@or n n l a  conrrdidot a In ciudadde Barrrlonn, «Colección de documentos 
inéditos del Archivo de la Corona de Aragónn, XLIII, Barcelona, 1971, doc. 22, p. 161. , 
57. «La viande n'ertpnr,pour lap l~pnr t  des homc~dc es tenpr, un alimsnt quoñdien;pourbe~uroup, 
<a ronromaion 10 limite aux dirnonrhes rt nux jourr defltez. C a ~ t  B d i n  awsi q m  t o ~ t  Pm"enp1, mime 
citndi", mima Caqenrvassien, n'utpdifirromant birn noun+, ni gmr mangaar d~ viande» [L. STOUFP, 
Raviraillement ct alimentntion en Prwence arrx xrv 81 x v  zi>cIe,, Parir-La Haye, Mouton & Cie., 1970, 
p. 1941. En Cataluña. país de dima y suelos bastante parecidas a Provenza, la situación no debió de ser 
muy diferente. 
58. Cuyos precios oficiales, en Barcelona, no superaban, durante el bienio 1332-1333, los 9 
dineros la libra U. M i r r ~ f ,  L'abnrtamcnt dc peix i can> n iinmlona, en el primor rrerf del regle xrv, 
uAlimencaci6 i societat a Catalunya*, pp. 118-1191. 
59. Que, en la capital catalana, no se vendió nunca, durante el bienio 1332-1333, por debajo de 
1 1  dineros la libra [Ibidem, p. 2641. 
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extraordinarios, festivos o f ~ n e r a r i o s . ~ ~  La exigua presencia de carne fresca en la dieta 
cotidiana poducía frustración entre las familias menos solventes, que la considera- 
ban, como los restantes estamentos sociales, el mejor alimento para el hombre, una 
vianda que ayudaba a mantener y a recuperar la salud. Su carencia era compensada 
parcialmente con legumbres y algunas verduras de poco valor, como las cebollas, los 
ajos y la col. El potaje debía de aparecer a menudo en las mesas humildes. El vino 
corriente de. la tierra enriquecía en hidratos de carbono una dieta deficitaria en 
Iípidos y proteínas. 
En las jornadas penitenciales, un trozo de queso o de pescado salado -arenque o 
congrio- constituiría el companage normal; el pescado fresco, excepto la sardina, la 
corvina y alguna otra variedad de pequeño tamaño, se vendía, incluso en las ciudades 
marítimas, a unos precios 6'prohibitivos para muchas familias menestrales. 
La dieta podía llegar a ser, en las capas más bajas, muy estrecha y poco variada; 
un sector de la población urbana tendría que conformarse con unas rebanadas de pan 
negro de cebada, cebollas, ajos y, eventualmente, un pequeno trozo de tocino, 
acompañados de agua o de vinagreyrégimen con un contenido calórico inferior al 
que ofrecían, durante la primera mitad del siglo XIv, las instituciones caritativas a 
algunos pobres locales. La obligada sobriedad que presidía los hogares populares 
explica que sus moradores considerasen la alegría y la mesa bien surtida como dos 
conceptos indisociables. 
J. Los campesinos, entre la auto~uficiencia alimentaria y el mercado 
La reconstrucción y el análisis de los sistemas alimentarios de los campesinos, 
aunque la sociedad bajomedieval continuó siendo mayoritariamente rural, constitu- 
yen para el historiador dos problemas complicados. La documentación que nos ha 
llegado se hace menos variada y expresiva a medida que nos alejamos de la ciudad. 
No disponemos, para reahacer las dieras ordinarias, de fuentes directas y la informa- 
ción aportada por la arqueología es, por el momento, muy puntual y dispersa, no ha 
dado origen todavía a síntesis interpretativas bien elaboradas. La población rural, 
por otra parte, no era, en la etapa final de Medioevo, un estamento uniforme sino 
fuertemente jerarquizado: el régimen de los payesesgrauos, acomodados, con tierras 
suficientes como para subestablecer en ellas, a cambio de censos, a familias faltas de 
60. EQVIP B~OIDA, Elr ipararrfunerarir regonr 81s resranirnti ucr~ 1400, ~Ibidernr, p. 267. 
61. Superiores, en 1332-1333, a 3 dineros por libra, en Barcelona u. MuTGÉ. L'abarramnr de 
prix i rnm a Barcelona, p. 1121. 
62. Alimentos que Francex Eiximenis, considera propios de los estratos urbanos rubatternos y 
adecuados, en consecuencia, paralos dkrigos de esta exuacción, a uno de los cuales aconseja «que romrrr 
a aquel le^ [viondd en q d / w  nodrit, 66 ér, a pa d'ordi e n mentar caber c ayllr, e a vegadez un porb de 
can>lnlada, o ~ U P  betrua de l a  nytua, axirom lovor~foyetr, o del vinagre béamerat [Com ruar béde beure e 
manjar, p. 461. 
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recursos, cuyos ingresos ordinarios les permitían frecuentar los mercados cercanos, 
debía de ser bastante más abundante y variado que el de los campesinos pobres, a 
quienes unos patrimonios reducidos o unas exigencias señoriales fuertes obligaban, 
para poder sobrevivir, a ofrecer su trabajo, durante las mieses y los demás períodos 
de faenas estacionales, a los grandes y medianos propietarios. Para estas capas bajas 
de la sociedad rural, que no podían prescindir del jornal y eran muy vulnerables 
frente a las recurrentes crisis cerealistas, la autosuficiencia alimentaria constituiría 
aún el modelo más atractivo. Muchas familias se esforzarían por extraer de sus 
tierras los alimentos que necesitaban y sólo adquirirían, en los mercados, aquellos 
que no eran capaces de producir directamente. En las casas rurales, incluso en las 
más humildes, siempre había, en los años normales, unas cuartetas de cereales, 
algunas piezas de carne salada y varios recipientes con vino. 
El alimento básico, para todos los campesinos, era el pan, que había adquirido, 
también en el campo, una marcada simbología religiosa; muchos payeses consigna- 
ban, en su testamento, una cantidad de pan para los pobres que acudiesen a las 
exequias: Joan Armentera, de Santa Maria de Corcó (Osona), deja, en 1441, un 
cuartera de trigo en pan para que se reparta a la puerta de la iglesia, el día del 
funeral, entre los indigente~.~~Los inventarios, en la cocina de los massos, registran 
sistemáticamente, además del hogar, el horno y la artesa. El pan de los payeses 
acomodados, como los titulares del mas L.'A~enc,~en Tavertet (Osona), era de trigo, 
el de las familias normales de mezda de cereales, de trigo y cebada,b9de trigo y 
centeno o de centeno y m i j ~ ; ~ ~ s u  color y textura dependía, pues, del grado de 
solvencia del destinatario. La cantidad de carne integrada en la dieta ordinaria 
variaba también en funció de los recursos del titular, pudiendo llegar a ser muy 
escasa entre los estratos inferi~res;~'las variedades más consumidas eran la oveja, el 
cordero y la cabra, durante la primavera y el verano, el cerdo salado,"en invierno, y 
63. Arxiu Particular Entenres, doc. 36; cit A.  SE^, Ln comunirar m a l a  l a  Carnlrmya Medieval: 
Collsarabr~ 0. xirt-XVO, Vic, Eumo ed., 1990 p. 227, nota 7. 
64. En cuya cocina, había, según un invenrariodel último cuarto del siglo xv, veintiunacuarteras 
de trigo y cuatro de harina del mismo cereal [AEV, PNT, W16, foL. 40v.-54r.; cit. A. SERRA, Ln 
ramunitar vira!, p. 2271. 
65. En el mas Noguer, de la misma comarca, se siembran, por la mismaépoca, cuatro octavos de 
cebada y uno de trigo [AEV, PNT, W16, 66v.-69r.; cit. 1bidrml. 
66. Cereales que aparecen en la mayoría de explotaciones de Coiisacabra inventatiadas en los 
siglos xiv y xv [Ibidenl. . 
67. «Le morcea" de movron qu'unefoil par rrmaine on peur acquenr chez lefemiar de la baurhmie, 
I'npeau quelquefoois ruépour Paques, l e p a r  saléque Pon a elevéat abotru 2 l a  mairon er que Pon mange au 
rovrr des moir d'hiver, l a  piere de boenf que Pon arhate i Id Notl er, ave< beaucoup de rbance, en une o deux 
aurres ordrions: voilh 2 qrroi re rédair la ronromation de vinnde dan, [es rhamp~~gner. Elle e s  loin uva 
hnbirudo quotidisnen [L.  SToum, Rauitaillemrnr rn Provenre, p. 1811. Entre amplios sectores de la 
payesía catalana, la situación no sería muy diferente a la descrita, pata el campesinado provemal, por el 
historiador francés. 
68. En el comedor del mas I'Avenc, en lar últimas décadas del siglo XV, se guardaban cuatro 
bacons -piezas de tocino saladas- de 30 libras y cuatro espaldas [Véase ruprn, nora 641. 
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la gallina, en cualquier época del a ñ ~ . ~ ~ E l  queso, especialmente en la comarcas de 
montaña, se empleaba como substituto o complemento de la ~arne. '~Con legumbres 
y verduras, dos víveres fáciles de obtener en el campo, las mujeres payesas prepara- 
ban potajes y menestras," dos platos bien conocidos en muchos hogares rurale~. '~ La 
bebida normal era, como en la ciudad, el vino local, cuya calidad dependía tanto de 
las características edáfico-climáticas de la comarca como de la experiencia y del 
utillaje acumulados por el campesino que lo elaboraba. 
En los días de abstinencia, acompañarían al pan y al vino, el queso, los huevos o 
el pescado, que sólo se consumiría fresco en las comarcas que disponían de pesqueras 
fluviales o de litoral marítimo. Mucho menos frecuentes que las jornadas penitencia- 
les eran, en los hogares campesinos, las festivas, que se celebraban con una comida 
extraordinaria, cuya composición podemos intuir a través de los almuerzos que los 
colonos ofrecían periódicamente a sus seriores. Estos ágapes, que constituirían el 
máximo alimentario al que podía aspirar el sector más representativo de la payesía 
catalana, constaban normalmente, en la zona de Collsacabra (Osona), de pan, vino y 
carne asada o guisada con coles." 
6. Los pobres, la dependencia sistemática de la caridad institucional o privada 
El auge del comercio y de la manufactura, e1 triunfo de una economía monetaria, 
de un nuevo concepto de riqueza, que ya no se apoyaba sólo en las rentas de la tierra, 
69. Los resros óseos aportados por las excavacioner del Bullidor de Sant Just Desvern ponen de 
manifiesto que «elconrum m ú  akvnr en eljañndnr éf el d8 I'erp2cie wicaf ina ,  lar wJreJ de la quairón més 
de la meirar del totora1 rmbnr. Aix6 ripifica que I'economia d m i n  de la romznirar es basavapimordialmenr 
en al r o m m  da betriar o v i  Ea comparnñó, el berrinr bovi té mok poca impwrAnrb i una repmntarid 
mirjana la donen elporr i In gallina» U. AMIGÓ.J. BAR~ERA.J. CORTAOELLA-D. GUASCH-J.M. SOLIAR- 
M.A. CORTÉS. El B~llidor, jnciment madidieual. Errudi de mathalr i dorumonrarid, Sant Jusr Desvern, 
1987, pp. 63-72], Si del Barcelones pasamos a una comarca de montaña, al Pdars  Jusa, el resulradoes 
parecido, como se desprende de la tesis de licenciatura -inédita- de D. Buut6, L'erredi de la fnuna del 
jsrimont de Sant Miqu~l  de l a  Vall, leida, en la Facultad de Geografía e Historia de la Universidad de 
Barcelona, en septiembce de 1985 
70. A. RIERA MELIS, G a n a d d a ,  q u s o ~ y  dkvador de la lecbe en AMedioevo raralano-aragonér, u11 
caseario. Un archetipo dimentare: 11 latte e le sue metamorfori», Bologna, Consoczio Emiliano 
Romagnolo produttori lacte. 1985, pp. 70-57. En treinta y cinco de los censos en especie que percibe 
anuaimente el seriar de Rupit de sus s a n t a  y cinco payeses figura, según el ropbrpu de 1379, el queso 
[E. SERRA, La romunitar rurel, p. 751. 
71. Veintiuno de los payeses de Rupit, según e1 capbreu de 1379, pagan, entre otras cosas, a su 
señor, en concepto de censo, una olla de coles cocidas [A. SERRA, La comunirar rural. pp. 73-74 y 2281. 
componente censuai que Josep Pella i Forgas y Josep Fernández Trabal encuentran también, en la 
década de 1330-1340, en la Val1 d'Hortoles y en el Giron&r respectivamente. 
72. Tanto de Cataluna como de Provenza [L. STOUPY. Roviraillemcnt er alimenrarion, p. 2331 0 
Inglaterra [S. WNNEU, PrnnpU rt anglair a rablc, da moyen age sor jouri, Paris, Flammarion, 1987, 
DO. 72-731. 
. .
73. A. SERRA, La ~omunirar rural, p. 231 
la jerarquización gradual de la población urbana, estructurada básicamente en 
familias nucleares, el alcance limitado de las instituciones horizontales de solidari- 
dad, las cofradías, y la progresiva concentración de la riqueza y del poder local en 
manos de una naciente oligarquía urbana provocaron, durante los siglos centrales de 
la Edad Media, la ampliación, en las ciudades, del colectivo de los indigentes. Según 
los teóricos sociales de la época, los pobres -una herencia del pasado- no eran sólo 
aquellas personas que transitoria o definitivamente estaban fuera del sistema 
productivo, sino también todo hombre o mujer que, por cualquier circunstancia 
adversa, no podía disfrutar del nivel de vida que correspondía a su status. La Iglesia, 
para atender las necesidades de estas capas insolventes, había ido creando institucio- 
nes asistenciales a nivel de sedes episcopales, de monasterios e, incluso, de parro- 
quias: las pies almoines y los hospitales. Los benefactores iniciales de este sistema 
fueron las altas jerarquías clericales" y los miembros de la nobleza."La incorpora- 
ción paulatina de la burguesía a esta línea de actuación permitirá consolidar las 
instituciones ya existentesT6 y crear otras nuevas." Durante el segundo tercio el siglo 
xII1, como consecuencia de la difusión del pensamiento social escolástico, los 
mercaderes y cambistas de las principales ciudades de la Europa occidental, que 
especulaban con el dinero, adquieren conciencia del carácter permanente de la 
pobreza, de la función social de la caridad y del valor penitencial de la lim~sna.'~Bajo 
74. En Barcelona, dos de los seis hospitales que funcionaton hasta 1401. cuando se fusionaron 
para dar origen al de la Santa Crp* i S m t  P m ,  fueron fuiindados por sendos canónigos, porJoan Calom, 
en 1229, y por Pere Desvilar, en 1256 (C. BATLLE-M. CASAS, La c6"tarpivada i 1 s  inrtiturionr 
benifiquerde Barcelona (~egle xrrrJ, <La pobreza y la asistencia a los pobres en la Cataluña Medievaln, 1, 
Barcelona, Consejo Superior de Investigaciones Científicas, 1980, pp. 121-1351; uno, el de San Lararo, 
por el obispo Guiliem Torroja. en el tercer cuarto del siglo xri [A. PEREZ, El ho~pitill de Snn Lázam o 
rCarardelr m~larr  o mnrollr., «Ibidem», pp. 78-791: y otro, el de la Catedral, por el obispo Deodat y los 
canónigos conjuntamente, en 1023 [C. BAnLE, L'nisitinria nl~pabrpr a l e  Bnrrolonn Medievnl fr. XIIIJ, 
Barcelona, Rafael Dalmau ed., 1987, p. 261. 
75. Empezando poc los condes de Barcelona, que dotaron de tierras el hospital de la Catedral de 
Barcelona, reconrttuido en 1090; su ejemplo fue seguidos por otros miembros de la aristocracia [C. 
BATLLE, L'msidnci<r al, pobrer, p. 261. 
76. El matrimonio Berenguer de Canet y Peceta costearon, en una fecha oo precisada, la 
construcción de la capilla de San Salvador y del nuevo hospital de pobres de Santa Eulilia del Camp, 
edificios que entregacon, bajo ciertas condiciones, al citado monasterio barcelon6s [C. BAIZLE-M. 
CASAS, Lo r a ~ t a t p t i v a d a ,  p. 1411. Dolga, esposa de Guiliem de Banyeres, en su testamento, redamado 
en 1212, deja 12 dineros para el hospital de la Catedral y 40 sueldos para atender a 10s niños huérfanos 
[C. BAIZLE, L'a~it inrin alrpobrer, p. 281 Berenguer Durfort, en su testamento, consigna una cantidad 
para el hospital del canónigo Pere Desvilar [Ibidem, p. 501. En los cuadros confeccionados por C. Batlie 
y M. Casas, a panir de un centenar de testamentos del siglo xrir. conservados en el ACB, aparecen 
numerosos legados -de cuantia muy diverra- efectuados wr burgueses de Barcelona a las diversos 
hospitales dela  ciudad. 
- 
77. Como los hospitales barceloneses de Bernat Marcús, fundado a finales del siglo xii, y de Pere 
Desvilar, creado hacia 1300 por este ciudadano, que no debe confundirse con el canónigo homónimo 
[C. BATLLE-M. CASAS, ~a ~ a n t l i t  pivadn,  pp. 134-1391. 
78. L.K. LrmE, Pobrpm voluntmin y cronomín de beneficio rn IG Eumpo ocridcntal, Madrid, Ed. 
Taurus, 1980, pp 221-223, 250 y 260-264. 
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la influencia de la Iglesia, se va abriendo paso una especie de consenso sobre la 
bondad intrínseca de la transferencia voluntaria de recursos entre los poderosos y los 
desvalidos: los indigentes, con las limosnas, pueden sobrevivir y, en consecuencia, 
han de respetar y amar a sus benefactores; los ricos, practicando la caridad, tranquiii- 
zan su conciencia y se aseguran la salvación eterna, sin un esfuerzo intenso ni una 
renuncia importante a los placeres de la vida. 
Las instituciones asistenciales, para poder realizar sus funciones, necesitaban 
rentas permanentes, generadas por un patrimonio inmobiliario o por capitales en 
metálico. El principal mecanismo de agregación de estos activos fueron -como ya se 
ha expuesto- los legados testamentarios, procedentes de personas de la más diversa 
extracción social. La Pia Almoina de la Seo de Barcelona, en 1317, alimentaba 
diariamente a 178 pobre~.'~La Catedral de Lérida, unos años más tarde, hacia 1330, 
atiende las necesidades alimentarias mínimas de 137 indigentes ''¿En qué consistía 
exactamente esta comida única que proporcionaban las almoines catedralicias a un 
sector determinado de los miserables urbanos? 
El almuerzo de los pobres ilerdenses, según Prim Bertran,sLestaba integrado, en 
1338, por unos 700 gramos de pan de mezclade cereales, por una ración de poco más 
de medio litro de vino y un plato de potaje, cuyos ingredientes ordinarios eran 
legumbres, verduras y carne. Esta última vianda, aunque siempre en pequeñas 
cantidades, aparece a menudo en la mesa de la Almoina, 253 días al año. Lavariedad 
más consumida es la ovina, la vaca sólo se sirve en 12 ocasiones y el cerdo fresco, en 
franco retroceso en el sistema alimentario de todos los estamentos sociales, única- 
mente se compra un día, el 13 de mayo. Conviene resaltar la ausencia total de 
volátiles, alimento caro, reservado para paladares finos. Las legumbres están repre- 
sentadas en la dieta de los indigentes por las habas y las judías. Las cebollas, los ajos y 
las coles constituyen prácticamente las únicas verduras que aparecen mencionadas 
en el libro de cuentas de la citada institución caritativa. La fruta es un alimento 
impropio de los menesterosos, de ahí que no se sirva nunca en el comedor de la 
Almoina, ni tan solo en Navidad o Pascua. 
Cada viernes del año, día de abstinencia, un trozo de queso, de unos noventa 
gramos, acompañado de cebollas o de salsa, substituía el potaje. El almuerzo de las 
jornadas penitenciales, durante la Cuaresma, tenía, en cambio, como componente 
principal, el congrio salado. Los pobres celebraban, en la mesa de la Almoina, las 
grandes festividades del ciclo litúrgico con un incremento de las raciones. Por razones 
79. M. ECH~NIZ,  Li1 nlinrantaridn de lor pobres arirridar por la Pia Alnoinn de la Catedral de 
Bnvmlona legún d libra dr rirrntnr de 1283-1284, nAlimentaci6 i societat a Catalunya*, pp. 176- 
3 7 ,  
.,s. 
80. P. B E R ~ N ,  El menjadordc I'Alnroina de /a Cnredrnl de Ueida, Note,~obn I'afirnenreiódelr 
pobrcr lleidarons d 1338, «Ilerda», XL (Lleida, 1979). p. 93. 
81. lbiden, pp.94-106 La alimontaridndc lorpobrerde Lérid@ melado 1338, «Mangeret boire au 
Moyen Age», 1, Nice, 1984, pp. 362-363. 
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muy diferentes, las comidas extraordinarias no implicaban, tanto entre los más ricos 
como entre los menos solventes, cambios cualitativos en 1a.dieta o~dinaria.~' 
María Echániz,s3después de analizar detenidamente el primer libro de cuentas 
de la Pia Almoina de Barcelona, el correspondiente al bienio 1283-1284, llega a unas 
conclusiones prácticamente idénticas a las aportadas, para Lérida, por Prim Bertran. 
Muy distinto es el funcionamiento, en cambio, de la institución en Gerona,"donde 
se limita a repartir diariamente, durante una época determinada del a ñ ~ , ~ p a n e s "  
de cebada y, en algunas ocasiones, de trigos7entre los pobres. 
La principal característica del sistema alimentario creado por las institucio- 
nes caritativas bajomedievales consiste en su falta de variedad: el pan, el vino y el 
potaje se repiten monótonamente a lo largo del año. No hay ningún elemento, 
como la fruta fresca o algún pequeño dulce, que introduzca un poco de alegría en 
la dieta. Los indigentes reciben diariamente de sus protectores institucionales un 
régimen alimentario de subsistencia, los placeres de la mesa, incluso los más 
pequeños, les estan vedados, ya tienen suficiente con la seguridad de la manuten- 
ción cotidiana, con no sucumbir frente al hambre, la triste compañera de todos 
los menesterosos. 
Las Pies Almoines catedralicias no podían atender íntegramente, en la Baja Edad 
Media, las necesidades alimentarias de un colectivo de desvalidos urbanos que crecía 
a un ritmo superior al de sus respectivas rentas; se vieron obligadas a poner un límite 
preciso a su tarea asistencial, a seleccionar, de entre la masa de indigentes, a un grupo 
de una cuantía determinada, los pobres ordinarios, a los que ofrecían comida 
diariamente, y a admitir en el refectorio, en las grandes festividades o por cortos 
82. Véase supra, p. 198. 
83. Lo alimentación de Iorpobrer de Barcel~na, ~Alimentació i societat a Catalunyan, pp. 184- 
1 0 1  &"". 
84. Ch. GUILLERÉ, Une imriturion rhnrirnblefare nux mnlbeurrdu rempr: Ln Pia AImoina de Gmne 
(1347-1380), «La pobreza y la asistencia a los pobres en la Cataluña medieval», 2, Barcelona, Consejo 
Superior de Investigaciones Científicas, 1982, pp. 313-345. 
85. Según Los estatutos primirivos, que datan de 1228, el reparta de pan se iniciaba el miércoles 
de Ceniza y finalizaba el día de Pentecostés; cubría, por lo tanto, unos noventa y cinco días del primer 
semestre del año, coincidiendo con la segunda mitad del invierno y la primera de la primavera. Los 
estatutos de 1347 establecen que ladistribuciónemperaráen la fiertade San Martín (11 de noviembre) 
y se pralongafá hasta el 31 de mayo, unos doscientos días en total. Una addenda de 1355 adelanta el 
comienzo del reparto al día de Todos los Santos (1 de noviembre) y mantinene inalterada la fecha de 
conclusión; desde mediados del siglo xlv, la Alomino de la Catedral de Gerona ofrece pan, pues, durante 
siete meses del año, a los desvalidos que acuden a eUa en busca de sustento [Ch. GUILLERÉ, Lo Pin 
AImoina de Gmne, p. 3291. 
86. Cuyo peso inicial, 24 onzas, unos 800 gramos, según los estatutos de 1347, se eleva, en la 
iddenda dr 1311. a 30 onzas. unos 1000 gramos [Ibzderrr. p 3271 
8 .  Cuy~dirtribu<iun, , rgm l u , ~ t ~ t u t < ~ d e  1347.rceferruahx rrer \.rcis d año, co~xliendocun 
grande, fr,rividailr> IitUrgi~~, el i l i ~  de Navidad. el Vtrrnrs Santa y í I  Sáhsdu Srnro. Una rcformr. 
inrriiducida rn 1376.1 377, amplta conriJcrahlrmtnrc su rrparru desde el 24 31 2 J d c  diricml>rr., ruJo 
cl mcr de nirrro y 1oi i rc< prlmcr<is Jia, rlc rhril [lbtdrni. p 3291 
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períodos de tiempo, una cantidad adicional variable de pobres extraordinarios.8'Los 
indigentes atendidos por el Capítulo, en Barcelona, eran escogidos cuidadosamente 
por los procuradores, que les proporcionaban, para facilitar su control, un distintivo 
especial, una imitación de una moneda Uamada pailofa; preponderaban, entre los 
que podían acudir cada día al comedor, los parientes o los hijos naturales de los 
benefactores y los esclavos manumitidos sin recursos."No todos los pobres -como 
ha subrayado Juan V. García Marsilla-9%ern, pues, iguales; los rechazados por los 
canónigos podían, sin embargo, buscar sustento o ayuda en otras instituciones 
asistenciales o en la caridad privada. 
Cada parroquia creó también, a finales del siglo XlIl, su propia alrnoina; en 
Barcelona, la primera en ponerla en funcionamiento fue Santa María del Mar, cuyo 
bací de pobres, documentado en 1296, debió de organizarse hacia 1275.9'Las 
fuentes de ingresos de estas instituciones caritativas parroquiales eran muy parecidas 
a las de las catedralicias: los legados testamentarios, desde cantidades en metálico 
hasta inmuebles, las limosnas y las pensiones de los ~ensales.~~Los administradores 
del plat distribuyen los recursos recaudados entre un heterogéneo conjunto de 
beneficiarios: presbíteros, hospitales, monasterios, conventos, iglesias y personas 
necesitadas. El concepto de indigente abarca, a su vez, un amplio aspectro de 
situaciones: cautivos, mujeres públicas, jóvenes casaderas, peregrinos, menestrales 
en dificultades, presos por deudas, pobres vergonyantP3 y miserables propiamente 
dichos?'La asistencia parroquia1 no concentra, por lo tanto, su actuación en la mera 
ayuda a los desvalidos permanentes, los cuales reciben de ella sólo limosnas en 
metálico, no dispone de refectorio y su actuación tiende preferentemente a recuperar 
88. P. BERTRAN, El mcnjadw de I'Alnoina da Ueidn, p. 93; L'Almoinn de In Seu de LIeidu o 
pnnripis del ~egle X v ,  «La pobreza y la aritencia a los pobres en la Cataluña Medieval», 2, Barcelona, 
Consejo Superior de Investigaciones Científicas, 1982, pp.355-356. 
89. C. BATLLE, L'ussut~ncin alrpobrer, p. 75. 
90. La jerarquiu de la mora, pp. 269-270. 
91. M. Rru, La ayuda a las pobrer en la Barrelonn mdievsl: el rPlat delr Pobr~r Vergonyant~s de la 
Pamquin de Santa Mana del Mor, «A pobreza e a assistencia aor pobres na Península Ibérica durante a 
ldade Médian, 11. Lisboa, 1973, p. 791. M. PARDO, «El bucídelr Pobrer Vorgonyanrrr de la Pawoquia dg 
Santu Mnria del Mor, «Estudis Hisrbrics i Documents dels Arrius de Protocolrr, Vlll  (Barcelona, 
1980), pp. 151-152. A. W G D A L W A ,  EIpIotoda loipobras vergonranterdc Inpawoq#iade Santa Muria 
de1 Mar, an Barrelana, «La pobreza en la Cataluña medieval», 2, p. 154. 
92. S. CLARAMUNT, LOJ inpe101 del rbaríoplnr delspobnru de lapawoqvia de Sanra Mana del Pi 
de Barcelona, de 1434 a 1456, «La pobreza en la Cataluña Medieval,,, 1, p. 374. A. MAGDALENA, El  
plato de lolpobrer de Santa Mnda del Mnr, pp. 155-167. G.  ARAMAYONA, El ruadem de 1421 de re1 
bacídel~pobrer yevgonyuntrr de lo pnrroquiir de Snntn Mana del Mnv, de Barcelona, «La pobreza en la 
Cataluña Medieval», 2, pp. 179-188. 
93. Gentesde diversa condición socialque, por circunstanciasde la vida, han caído en la pobreza 
y . se . averguenzan, dado su origen, de pedir limosna directamente por las calles y piaras de la ciu- 
dad. 
94. M .  Riu, La uyvda n lorpobre~ en Barrelonn, pp. 803-804. M. P A m ,  "El bacidelr Pobrars de 
Snntn Man'o de Mar, pp. 157-1 59. A. MAGDALENA, El plato de lo$ pobrer de Snntu Mana del Mnr, 
pp.167-169. G.  ARIIMAYONA, El cuaderno de 1421 de re1 baddel~pobrerr da Santa Mana del Mar, pp, 
181-182, 
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para la producción aquellos feligreses que unas circunstancias adversas han sumido 
en la ruina o conducido a la cárcel. 
La familia real, para dar ejemplo, alimentaba diariamente un determinado 
número de pobres,P'a los que destinaba una parte del pan, vino y carne que 
compraban los oficiales para la corte; repartía, además, entre los indigentes los restos 
de las mesas reales y de los domésticos,%y los productos deteriorados?' 
Los particulares no canalizaron íntegramente sus dádivas por los cauces eclesiás- 
ticos; desarrollaron, además de los donativos y de los legados testamentarios a las Pies 
Almoines y a los bucins, otros mecanismos de distribución voluntaria de recursos, 
como la limosna directa a los menesterosos y el pan de los pobres. Los parientes o 
albaceas del finado, concluidas las exequias, dejaban, de acuerdo con sus disposicio- 
nes testamentarias, sobre la tumba recién cerrada, un cierto número de panes para 
los indigenres, acción que repetían anualmente, al celebrar la misa de aniversario 98y 
en el día de los difuntos. Un buen ejemplo de la pewivencia de esta práctica 
caritativa, en la ciudad condal, nos lo ofrece el testamento del notario Guillem 
d'Orta, el cual consigna, en 1393, una renta perpetua de 12 sueldos para que, cada 
año, el 2 de noviembre, se coloquen panes sobre su ~ e p u l t u r a . ~  
Los pobres menos desgraciados serían aquellos que podían acudir regularmente, 
a la hora del almuerzo, al refectorio de la Pia Almoinu o a las dependencias del palacio 
real, al tener asegurada, por lo menos, una comida al día. Los restantes tendrían que 
deambular sin descanso por iglesias, cementerios y conventos, en busca de pan y de 
companage, y por plazas y mercados, pidiendo limosna a los transeuntes. Es lógico, 
pues, que los indigentes presionaran a la canónica catedralicia para ser admitidos como 
pobres ordinarios y que los teóricos eclesiásticos se esforzaran por distinguir a los 
auténticos desvalidos de los vagos e inútiles, cuya asistencia no tenía que ser asumida 
por las instituciones eclesiásticas ni por las concejiles, puesto que constituiría una 
pésima asignación de unos recursos escasos y un menosprecio del trabajo producrivo 
y del esfuerzo individ~al . '~~El número de los asistidos regularmente por las Pies 
Almoines, a pesar de los esfuerzos desarrollados por sus respectivos administradores, 
tendió a aumentar durante los siglos xiv y xv: los indigentes que acuden 
95. Sibil.la de Eortii, el 22 de marzo de 1380, dió de comer a trece muieres pobres [ACA. RP, 
. . 
serie E, vol. 21, fol. 44v.l. 
96. A. ALTISSENT, L'almoim nia l  a Id Cort de Pen $ Cenmoniór. Errudi i edic+Óde I'nlmoinor Fra 
Guillm Deridé, monja do Poblrr (1378-1385), Abadía de Pobtet, 1969, pp. 19-20. 
77. Vi blanrb S I'alrnoyna, perqu2 era a p ,  CACA, RP, serie E, vol. 21. 10 de octubre de 
I % n i  
.<-",. 
78. M. Riu, Algrrnr raitum funerania I'Altn Eiat Mirjnna, Barcelona, Real Academia de Buenas 
Letras, 1783, p. 25. 
79. Dir rorne~imationibu~frdeli~ dtfunctwm, in panibrw, dare babear paupenbw, ruprn tumvlurn 
n w m ,  qualibsr iannoperpot#o, X l l  ~olidor [AHCB, Berenguer Ermengol, Testaments 1372, fol. 38t.; cit. 
EQUIP BROIDA, EIl 2par~ funerani, p. 2641. 
100. u h p o b m  que rón verspobns d6~611 mmsndn aqaíranr negma mol i~ t i i~  que no elrden és~erfetn. 
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diariamente a la Seo de Lérida pasan de unos noventa, en 1338, a unos ciento 
ochenta, en 1409.'u' Este incremento paulatino de los asistidos acaba por provocar 
cambios en el funcionamiento de la institución: los canónigos ilerdenses, poco 
antes de 1400, transforman el refectorio en capilla para los pobres y sustituyen la 
comida cotidiana por un donativo fijo de tres dineros por persona,'" trasladando 
así directamente sobre los desvalidos los efectos de las oscilaciones de los precios de 
los alimentos. 
En el campo, donde, en los años normales, el fenómeno de la pobreza no presenta 
unos perfiles tan definidos como en la ciudad, la caridad asistencia1 la asumieron los 
monasterios y las parroquias, cuya actuación, en Cataluña, no ha atraido todavía la 
atención de los historiadores.'"La práctica de concluir los funerales con un reparto 
de alimentos entre los necesitados alcanzó, en el siglo XIV, una amplia difusión en 
algunas comarcas catalanas, como Osona o el Gironks. A. Meneies y Pere Rovira, de 
Tavertet, disponen, en sus respectivos testamentos,'"que se distribuyan entre los 
desvalidos unas cantidades determinadas de pan. Joan Armentera, de Santa Maria 
de Corcó, más solvente ogeneroso que los dos testadores anteriores, añade a los panes 
un cierro número de quesos,'"&mento muy común entre los campesinos de las 
áreas de montaña. Guillem de Gotmar, un payés acomodado de Constantins 
(Gironks), deja para los pobres cinco cuartetas de trigo y la carne y el vino 
corre~pondientes.'~~Todo parece indicar que en las zonas rurales la integración de los 
pobres en una economía monetaria y su dependencia sistemática de los mercados 
avanzó a un ritmo más lento que en la ciudad. 
E y 8  pw tnl con per Dé*, rón fleixars eporarr en C~WIII? comanir,zr, pw tal q ~ o  10, r ic~ c aq~el l i  qui han a 
dar hagen flor de fer almoiner r de rembm Ilurrpecnrr ... Los nrtorr da la comunitat deuen haow ariull ubtrr 
que no llrixen mendirar ve have* hom indigent rinó aqwellr de qui roben que són uarr pobres defer e han 
mnnifi~rd nererritat. E b&r ral, airalr mandirdnr~ deurn Darrnr audlour senvnl búblic, ilixírom serel1 de blom 
' ,  . . 
olguner vagades hi há algunt ribalrs ceferatr, q d  rón san* ej6rtr e n'o volen treballar, efi'ogen-;e ronrretr e 
pobrese a6 nafrprfete~ epomradu nb divw~e, herbrre me de cine^, e donan a enrendm que no poden trebalfare 
enganen aixílesgentr; aper oquerro Ma rolen e rortrnen Icr almoiner n aquellsquc de fer rónpob m... Aqvcrtr 
aitnlr, no rolnmentrón inúrilr nnrrón en- notirriament damnoror a /a rornpúblicn. den hom erquivaranb 
monnrora nbpenu, oixírom a dinblur [ F .  EIXIMENIS, Regirnon: de la rorrzpúblicn, cap. XXI, ed. P. Daniel 
de Molins de Rei, Barcelona, Ed. Barcino, 1927, pp. 125 y 127. 
101. P. BERTRAN. L'Almoina da la Seu de Lleida. PP. 355. 
. . 
102 Ibid@rn 
103 Lar aporrscloncr de A A L T I ~ J E V T  IDorilrto de l l l u p  a h ~ ~ p i w l i  rtjrtrrenrr roralanr al ~sglr 
X I I I ,  .<Srudia Mun~rrica..  XII (Munt,errat. 1970). pp 105 113. Poro In huronv de flrp~bvexaev~re la, 
moniur nrrwrirnrer, si5iudxa Silenriai,. I (Silos. 1973) pp 143-1481 consriruyrn una excepción en la 
. .
hisi~rio~rafía caralana reciente. 
104. Redactados ambos en 1313: AEV. PNT, Rl3, 111 bloc, fol. Ir. y Iv.; cit. A. S E m ,  La 
comunitar mrnl n Catdlunyd, p. 227, nora 6. 
105. Amiu Particular d'Enrentes, doc. 36; cit. Ibidem, p. 228, nota 17. 
106. Irem dimitropo mea alamorinn farienda, Vrartarius blaii. o carnem rr vinum rimt ibi fuerir 
nererorium [ACB. perg. 1-15-301. 
Los alimentos, un bien limitado e imprescindible para cualquier persona, se 
distribuían de forma muy desigual, durante la Baja Edad Media, entre los diversos 
estamentos de las sociedad catalana. La opulencia coexistía, tanto en los años de 
abundancia como en los de carestía, con el hambre. La dieta cotidiana de las capas 
bajas ha perdido la variedad que la caracterizó hasta el siglo XI, cuando el triunfo del 
feudalismo potencia el cultivo de los cereales y de la viña, en la Europa occidental, a 
expensas de los bosques y los yermos. El pan y el vino se han convertido en dos 
componentes indispensables de todos los sistemas alimentarios; las diferencias 
sociales, se manifiestan en los niveles de calidad y en la magnitud de las raciones 
ordinarias. De una forma bastante más desigual se reparten socialmente la carne, el 
pescado y la fruta. La agricultura y la ganadería se han transformado en las dos 
principales fuentes de viandas, eclipsando a la caza y a la explotación recolectora de 
los bosques. 
El abastecimiento de las ciudades obligó a los concejos a mirar más allá del 
distrito circundante, a buscar alimentos y materias primas para la manufactura en 
áreas cada vez más lejanas; la irradiación comercial urbana se convirtió, a medida 
que perforaba fronteras económicas, en el principal elemento vettebrador de un 
mercado interregional a gran escala. El tráfico creciente de alimentos ordinarios 
permitió una cierta especialización regional. Desde el primer tercio del siglo XIV, 
circulan con regularidad, además de los artículos de lujo, como las especias, y de los 
víveres imprescindibles. como la sal o los cereales, los productos normales . 
El comercio y la moneda atenúan, entre los grandes terratenientes, los reflejos de 
autosuficiencia, que quedan circunscritos a las capas bajas rurales. Todas las mesas 
urbanas, desde la del soberano hasta la del menestral, dependen del mercado, ni los 
monjes se abstienen de comprar una buena parte de los componentes de sus comidas 
cotidianas, que, con el paso del tiempo, han perdido la frugalidad inicial. 
En una sociedad cada vez más jerarquizada, en la que todos los estamentos no 
tenían un acceso idéntico al mercado ni a la producción, el consumo alimentario se 
convirtió, junto con el vestido, en una de las principales señas de rango. La riqueza y 
el poder implicaban una despensa bien surtida de todo tipo de víveres, especialmente 
de los exóticos, una cocina refinada, una mesa concurrida de familiares e invitados, y 
una etiqueta reglamentada. Cada colectivo social comtemplaba el hecho alimentario 
desde un prisma diferente. Para los nobles, la comida era un motivo de boato, de 
manifestación de su supremacía. En los monasterios y conventos, comer era un rito 
ascético y una compensación por las renuncias impuestas por la vida claustral. La 
mesa se había convertido, para los burgueses acomodados, en la plataforma desde la 
cual podían manifestar su ascenso social y su cultura. Pata los colectivos subalternos 
rurales y urbanos asegurarse el trozo de pan, el vaso de vino y el plato de potaje 
cotidianos constituía, sin duda, una de sus primeras, sino la principal, preocupación. 
Las reiteradas restricciones alimentarias exasperaban a los desvalidos, que vendían, a 
cambio de víveres, su fidelidad a los potentados, y solían desencadenar reacciones 
violentas contra el orden social establecido y contra sus valedores. 
Nadie podía mantenerse al margen del hecho alimentario, que ponía de mani- 
fiesto tanto los vínculos verticales y sociales que articulaban a la sociedad, como sus 
contradicciones y conflictos internos. 
